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Abstract Red palm oil (RPO) is a crude palm oil (CPO) 
processed product which still contains carotene (as a 
provitamin A) in high quantities. Unfortunately, the RPO 
has not been sought by the people in Indonesia 
because the color is reddish and has a distinctive smell. 
This study was conducted to increase the acceptance 
of RPO by adding strongly scented vegetable oils such 
as palm kernel oil, coconut oil and cocoa butter of 10 - 
30% or flavour of butter of 0.05 - 3%. In addition, this 
research was conducted to stability test of RPO, 
mixture of RPO:coconut oil and RPO with flavour in 
deep frying of potato as much as 10 times of frying. 
Mixing of RPO with vegetable oil or flavor can change 
the characteristics, improve the quality and preferences 
of panelists. The higher concentration of vegetable oil 
or flavour increasing preferences of panelist to RPO 
flavour. Coconut oil is the oil that has the highest level of 
fondness. The use of flavour that acceptable from its 
appearance is as much as 0.5%. Mixture of 
RPO:coconut oil (80:20) and RPO with 0.5% flavour 
have high stability during repeated frying and its 
preferences level of fried products is also increased 
compared to RPO. 
Keywords: red palm oil, vegetable oil, flavor, 
preferences, stability
PENDAHULUAN
 Minyak sawit mentah (crude palm oil, CPO) 
mengandung karoten (pro-vitamin A) sebesar 500-700 
ppm. Jenis karoten yang dikandung minyak sawit 
sekitar 90% adalah α- dan β-karoten. Keduanya 
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Abstrak Minyak sawit merah (MSM) merupakan 
produk olahan minyak sawit mentah (crude palm oil, 
CPO) yang masih mengandung karoten (sebagai 
provitamin A) dalam jumlah tinggi. Sayangnya, MSM 
belum diminati oleh masyarakat di Indonesia karena 
warnanya kemerahan dan berbau khas. Penelitian ini 
dilakukan untuk meningkatkan kesukaan MSM dengan 
penambahan minyak nabati beraroma cukup kuat 
seperti minyak inti sawit, minyak kelapa dan lemak 
cokelat sebanyak 10 - 30 % atau flavor butter 
sebanyak 0,05 - 3 %. Selain itu, dilakukan uji stabilitas 
MSM, campuran MSM:minyak kelapa dan MSM:flavor 
dalam penggorengan kentang secara deep frying 
sebanyak 10 kali penggorengan. Pencampuran MSM 
dengan minyak nabati atau flavor dapat merubah 
karakteristik, meningkatkan mutu dan kesukaan 
panelis. Semakin tinggi konsentrasi minyak nabati 
atau flavor cenderung meningkatkan kesukaan panelis 
terhadap aroma. Minyak kelapa merupakan minyak 
yang memiliki tingkat kesukaan tertinggi. Penggunaan 
flavor yang yang masih dapat diterima dari 
penampakannya adalah sebanyak 0,5%. Campuran 
MSM:minyak kelapa (80:20) dan MSM dengan flavor 
0,5% memiliki kestabilan mutu tinggi selama 
penggorengan berulang dan tingkat kesukaannya 
terhadap produk gorengannya juga meningkat 
dibandingkan MSM.  
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berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
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memiliki aktifitas pro-vitamin A yang tinggi dan nilainya 
15 - 30 kali dari retinol wortel dan tomat (Siahaan et al, 
2008; Hasibuan, 2012). Secara umum, α- dan β-
karoten diketahui berfungsi untuk mengurangi radikal 
bebas. Sayangnya, aplikasi minyak sawit pada minyak 
goreng merusak senyawa karoten dan dihilangkan 
agar diperoleh produk minyak goreng berwarna kuning 
pucat sehingga dapat diterima oleh masyarakat 
(Hasibuan et al., 2013; Hasibuan dan Siahaan, 2014).
 Minyak sawit merah (MSM) merupakan produk 
minyak sawit yang masih mempertahankan karoten 
dengan kadar yang tinggi (Alyas et al., 2006; Ayeleso 
et al., 2012). Sejak tahun 1990-an, MSM mulai 
dikembangkan di Indonesia dengan teknologi proses 
yang relatif berbeda dengan pembuatan minyak 
goreng pada umumnya. Teknologi pembuatan MSM 
antara lain adalah degumming, netralisasi dan 
deodorisasi pada suhu rendah sedangkan minyak 
goreng adalah degumming, bleaching dan deodorisasi 
pada suhu tinggi (Alyas et al., 2006; Hasibuan dan 
Siahaan, 2014). Sayangnya, MSM dan produk 
turunannya belum sampai ke pengguna. Hal ini 
disebabkan oleh masyarakat Indonesia terbudaya 
mengkonsumsi minyak goreng berwarna kuning pucat 
sedangkan MSM berwarna kemerahan dan berbau 
khas sehingga kurang diminati oleh konsumen.
 Saat ini, peluang penggunaan MSM semakin 
terbuka dikarenakan kebijakan Pemerintah Republik 
Indonesia dalam penambahan vitamin A pada minyak 
goreng bermerek maupun minyak goreng curah untuk 
mengurangi dan mencegah terjadinya kekurangan 
v i tamin A (KVA). Dengan demik ian, per lu 
dikembangkan produk hilir dari MSM yang dapat 
diterima oleh masyarakat dengan teknologi proses 
produksi yang dapat memanfaatkan budaya dan 
kearifan lokal. Penelitian ini dilakukan untuk 
meningkatkan penerimaan MSM dengan pemberian 
aroma menggunakan minyak nabati yang beraroma 
cukup kuat atau flavor butter yang biasa digunakan 
dalam pembuatan margarin. Selain itu, kajian ini juga 




 Bahan yang digunakan adalah minyak sawit 
mentah (crude palm oil, CPO) dan minyak inti sawit 
(palm kernel oil, PKO) diperoleh dari PT. Wilmar 
Internasional. Lemak cokelat diperoleh dari Pusat 
Penelitian Kopi dan Kakao. Minyak kelapa dibuat dari 
santan kelapa yang diuapkan hingga diperoleh minyak 
berwarna jernih. Flavor butter untuk membuat 
margarin diperoleh dari Toko Bahan Kimia di Medan. 
Kentang diperoleh dari swalayan di Medan. Bahan 
kimia seperti natrium hidroksida, heksan, isooktan, 
kalium hidroksida, phenolphthalein masing-masing pro 
analysis dan natrium hidroksida dan ethanol teknis 
diperoleh dari E. Merck di Medan.
Metode
Pembuatan Minyak Sawit Merah (MSM)
 Minyak sawit merah dibuat dengan 3 tahapan yaitu 
degumming, netralisasi dan deodorisasi. Degumming 
dilakukan dengan menambahkan asam fosfat tara 
pangan sebanyak 0,05% dari berat CPO yang telah 
dipanaskan dan dihomogenkan pada suhu 60-70 °C 
selama 15 menit. Netralisasi dilakukan pada CPO 
yang telah mengalami proses degumming dengan 
penambahan natrium hidroksida 14% dengan jumlah 
yang disesuaikan dengan kadar asam lemak bebas 
(ALB) yang dikandung oleh CPO awal dan dipanaskan 
pada suhu 50 °C selama 30 menit. Setelah waktu 
tercapai campuran dicuci menggunakan air bersuhu 
50-60 °C untuk menghilangkan sisa natrium hidroksida 
dan sabun. Akhir pencucian ditandai dengan 
menambahkan indikator phenolphthalein ke dalam air 
cucian, apabila tidak menimbulkan warna merah muda 
maka produk bebas dari natrium dan sabun. 
Deodorisasi minyak sawit ternetralisasi dilakukan pada 
suhu 100 °C selama 60 menit. Setelah proses 
deodorisasi, produk yang dihasilkan dianalisa kadar 
ALB, kadar air, kadar karoten, warna, dan bilangan 
peroksida (peroxide value, PV) menggunakan metode 
standar MPOB (MPOB, 2004).
Rafinasi Minyak Inti Sawit
 Minyak inti sawit memiliki aroma yang cukup kuat 
namun mengandung kadar ALB yang cukup tinggi. 
U n t u k  m e n u r u n k a n  A L B  n a m u n  t e t a p 
mempertahankan aroma pada minyak inti sawit 
dilakukan degumming, netralisasi dan deodorisasi 
dengan prosedur seperti yang disajikan dalam 
pembuatan MSM.
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dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range 
Test.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Campuran Minyak Sawit Merah (MSM) 
dengan Minyak Nabati
 Bahan baku MSM memiliki kadar asam lemak 
bebas (ALB) 0,71%, kadar air 0,04%, kadar karoten 
263 ppm, warna 10,2/10,2 (red/yellow, pada sel 1 inci), 
bilangan 9,45 meq/kg dan masih meninggalkan aroma 
khas karoten yang relatif rendah dibandingkan bahan 
bakunya. Minyak nabati meliputi minyak inti sawit, 
minyak kelapa dan lemak kakao memiliki kadar ALB  
masing-masing sebesar 0,33, 0,21 dan 0,54%. Tabel 1 
menunjukkan karakteristik sifat fisiko kimia MSM, 
campuran MSM dengan minyak inti sawit, minyak 
kelapa dan lemak kakao. Semakin tinggi jumlah 
minyak nabati menyebabkan perubahan sifat fisiko 
kimia MSM mendekati karakteristik minyak nabati 
yang dicampurkan. Kadar ALB MSM relatif menurun 
dengan penambahan minyak nabati. Titik leleh MSM 
juga relatif menurun dengan penambahan minyak inti 
sawit dan minyak kelapa namun dengan lemak cokelat 
relatif sama.
 Komposisi asam lemak MSM juga relatif berubah 
dengan penambahan minyak nabati. Penambahan 
minyak inti sawit dan minyak kelapa menyebabkan 
asam lemak MSM diperkaya dengan asam laurat 
sedangkan dengan penambahan lemak kakao, asam 
stearat relatif meningkat. Adanya pencampuran 
dengan minyak inti sawit, minyak kelapa dan lemak 
kakao menyebabkan kandungan lemak padat MSM 
cenderung menurun. Pencampuran MSM dengan 
minyak nabati menyebabkan penurunan kadar karoten 
namun penggunaan lemak kakao penurunannya tidak 
lebih tinggi dibandingkan minyak inti sawit dan minyak 
kelapa. Hal ini diduga disebabkan oleh lemak kakao 
mengandung karoten relatif lebih tinggi dibandingkan 
minyak inti sawit dan minyak kelapa.
Pencampuran MSM dengan Minyak Nabati atau 
Flavor Butter
 Minyak sawit merah dicampurkan dengan 3 jenis 
minyak nabati yaitu minyak inti sawit, minyak kelapa 
dan lemak cokelat dengan variasi (70-90% MSM dan 
10-30% minyak nabati). Mutu produk campuran 
dikarakterisasi meliputi kadar ALB, titik leleh, 
komposisi asam lemak, kandungan lemak padat, dan 
kadar karoten menggunakan metode standar MPOB 
(MPOB, 2004). Selain itu, MSM juga dicampur dengan 
flavor butter dengan variasi konsentrasi yaitu 0,05-3% 
terhadap berat MSM. Selanjutnya, setiap campuran 
dilakukan uji organoleptik terhadap penerimaan aroma 
dan rasa pada 32 orang panelis agak terlatih secara 
terpisah. Campuran MSM dengan minyak inti sawit, 
minyak kelapa dan lemak kakao yang memperoleh 
penerimaan tertinggi diuji organoleptik kembali pada 
32 orang panelis terhadap kesukaan aroma. Uji 
organoleptik yang dilakukan terhadap campuran 
menggunakan skor skala hedonik yaitu 5 (sangat 
suka), 4 (suka), 3 (cukup suka), 2 ( kurang suka), dan 1 
(tidak suka). Data yang dihasilkan dari kegiatan uji 
organoleptik dianalisa uji ragam (ANOVA), kemudian 
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range 
Test.
Pengujian Stabilitas MSM dan Campurannya 
menggunakan selama Penggorengan Berulang
 Pengujian stabilitas MSM 100%, campuran MSM 
dengan 0,5% flavor butter (dari berat MSM) dan 
MSM:minyak kelapa (80:20) dilakukan pada 
aplikasinya selama penggorengan. Produk yang 
d igoreng ada lah ken tang dengan kond is i 
penggorengan dengan mengacu pada salah satu yang 
direkomendasikan oleh Ilmi et al., (2015) dan 
Hasibuan et al., (2013) yaitu pada suhu 150 °C selama 
8-10 menit. Penggorengan dilakukan sebanyak 10 kali 
penggorengan. Minyak dari setiap penggorengan 
dianalisa meliputi kadar ALB, kadar karoten dan PV 
menggunakan metode standar MPOB (MPOB, 2004). 
Produk kentang goreng selanjutnya diuji organoleptik 
terhadap penampakan, aroma, kerenyahan dan rasa 
pada 47 orang panelis agak terlatih dengan skor skala 
hedonik yang digunakan adalah 5 (sangat suka), 4 
(suka), 3 (cukup suka), 2 ( kurang suka), dan 1 (tidak 
suka). Data yang dihasilkan dari kegiatan uji 
organoleptik dianalisa uji ragam (ANOVA), kemudian 
Peningkatan kesukaan minyak sawit merah dengan penambahan minyak nabati atau flavor 
dan stabilitasnya dalam penggorengan berulang
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Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
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Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
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memiliki aktifitas pro-vitamin A yang tinggi dan nilainya 
15 - 30 kali dari retinol wortel dan tomat (Siahaan et al, 
2008; Hasibuan, 2012). Secara umum, α- dan β-
karoten diketahui berfungsi untuk mengurangi radikal 
bebas. Sayangnya, aplikasi minyak sawit pada minyak 
goreng merusak senyawa karoten dan dihilangkan 
agar diperoleh produk minyak goreng berwarna kuning 
pucat sehingga dapat diterima oleh masyarakat 
(Hasibuan et al., 2013; Hasibuan dan Siahaan, 2014).
 Minyak sawit merah (MSM) merupakan produk 
minyak sawit yang masih mempertahankan karoten 
dengan kadar yang tinggi (Alyas et al., 2006; Ayeleso 
et al., 2012). Sejak tahun 1990-an, MSM mulai 
dikembangkan di Indonesia dengan teknologi proses 
yang relatif berbeda dengan pembuatan minyak 
goreng pada umumnya. Teknologi pembuatan MSM 
antara lain adalah degumming, netralisasi dan 
deodorisasi pada suhu rendah sedangkan minyak 
goreng adalah degumming, bleaching dan deodorisasi 
pada suhu tinggi (Alyas et al., 2006; Hasibuan dan 
Siahaan, 2014). Sayangnya, MSM dan produk 
turunannya belum sampai ke pengguna. Hal ini 
disebabkan oleh masyarakat Indonesia terbudaya 
mengkonsumsi minyak goreng berwarna kuning pucat 
sedangkan MSM berwarna kemerahan dan berbau 
khas sehingga kurang diminati oleh konsumen.
 Saat ini, peluang penggunaan MSM semakin 
terbuka dikarenakan kebijakan Pemerintah Republik 
Indonesia dalam penambahan vitamin A pada minyak 
goreng bermerek maupun minyak goreng curah untuk 
mengurangi dan mencegah terjadinya kekurangan 
v i tamin A (KVA). Dengan demik ian, per lu 
dikembangkan produk hilir dari MSM yang dapat 
diterima oleh masyarakat dengan teknologi proses 
produksi yang dapat memanfaatkan budaya dan 
kearifan lokal. Penelitian ini dilakukan untuk 
meningkatkan penerimaan MSM dengan pemberian 
aroma menggunakan minyak nabati yang beraroma 
cukup kuat atau flavor butter yang biasa digunakan 
dalam pembuatan margarin. Selain itu, kajian ini juga 
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Peningkatan kesukaan minyak sawit merah dengan penambahan minyak nabati atau flavor 
dan stabilitasnya dalam penggorengan berulang
berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
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Tabel 1. Sifat fisiko kimia campuran MSM dengan minyak inti sawit, minyak kelapa atau lemak cokelat
Table 1. Physicochemical properties of mixture of RPO with palm kernel oil, coconut oil or cocoa butter
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dibandingkan dengan minyak inti sawit dan lemak 
kakao. Hal ini disebabkan oleh aroma minyak kelapa 
(yang diolah dari santan kelapa) cukup khas mampu 
menghilangkan aroma MSM. Terlebih lagi, panelis 
sudah cukup mengenali aroma dari minyak kelapa. 
Penambahan 10% minyak kelapa dapat meningkatkan 
tingkat kesukaan aroma dan rasa MSM menjadi cukup 
suka dan pada konsentrasi 30% menjadi suka. Hasil 
analisis sidik ragam terhadap aroma dan rasa dari 
campuran MSM dengan meningkatnya konsentrasi 
minyak nabati menunjukkan nilai berbeda nyata pada 
taraf 1% uji Duncan.
 Pengujian ulang organoleptik campuran MSM dan 
minyak nabati yang mendapat penilaian tertinggi oleh 
panelis disajikan pada Tabel 3. Tingkat kesukaan 
terhadap aroma MSM yang dicampur dengan lemak 
kakao dan minyak inti sawit menurun (bahkan lebih 
rendah) dibandingkan dengan pengujian awal pada 
masing-masing campuran (Tabel 2). Sementara itu, 
campurannya dengan minyak kelapa memberikan 
tingkat kesukaan yang sama seperti yang ditunjukkan 
pada Tabel 2.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Flavor Butter
 Selain dengan menggunakan minyak nabati, 
peningkatan kesukaan MSM dilakukan dengan 
Tabel 2. Tingkat kesukaan panelis terhadap campuran 
MSM dengan minyak inti sawit, minyak kelapa atau 
lemak kakao
Table 2.  Preferences of panelists of mixture RPO with 
palm kernel oil, coconut oil or cocoa butter
Tabel 3. Tingkat kesukaan panelis terhadap campuran 
MSM dengan minyak inti sawit, minyak kelapa atau 
lemak kakao pada rasio 70:30
Table 3.  Preferences of panelists of mixture RPO with 
palm kernel oil, coconut oil or cocoa butter  at ratio 
70:30
Peningkatan kesukaan minyak sawit merah dengan penambahan minyak nabati atau flavor 
dan stabilitasnya dalam penggorengan berulang
Keterangan: angka yang sama pada satu kolom menunjukkan 
berbeda tidak nyata pada taraf 1% uji lanjut Duncan
Keterangan: angka yang sama pada satu kolom menunjukkan 
berbeda tidak nyata pada taraf 1% uji lanjut Duncan
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menambahkan flavor butter margarin. Tabel 4 
menunjukkan bahwa pemberian flavor butter 
memberikan tingkat kesukaan yang berbeda nyata 
pada taraf 1% uji lanjut Duncan. Semakin 
meningkatnya jumlah flavor butter memberikan tingkat 
kesukaan yang semakin tinggi. Pada konsentrasi 
0,05% hingga 0,25% panelis memberikan penilaian 
tidak suka (1,3-1,8) terhadap MSM, namun pada 0,5% 
hingga 1% penilaiannya kurang suka (2,1-2,7) 
sementara pada 1,5-3% penilaiannya adalah agak 
suka (3,1-3,5).
Tabel 4. Tingkat kesukaan panelis terhadap MSM 
dengan penambahan flavor
Table 4. Preferences of panelists of RPO with flavour
 Flavor tidak bercampur dengan MSM maka 
semakin meningkatnya jumlah flavor menyebabkan 
pemisahan keduanya semakin jelas. Oleh sebab itu, 
meskipun nilai penilaiannya relatif rendah maka 
penggunaan flavor sebesar 0,5% dapat digunakan 
dalam pencampuran dengan nilai yang tidak berbeda 
nyata terhadap konsentrasi 1%. Flavor butter biasanya 
digunakan dalam pembuatan margarin yang memiliki 2 
fase yaitu fase minyak dan fase air. Kedua fase 
tersebut dipersatukan dan diperkuat dengan 
penambahan emulsifier seperti lesitin (Hasibuan dan 
Hardika, 2015).
Stabilitas MSM, Campuran MSM dengan Minyak 
Kelapa atau Flavor Butter
 Suhu penggorengan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah 150 °C sesuai dengan salah satu 
suhu optimal penggorengan yang diacu dari Ilmi et al. 
(2015). Penggorengan pada suhu 150-165 °C 
merupakan suhu yang optimal dalam menggoreng 
karena apabila di bawah 150 °C produk gorengan 
masih mentah dan di atas 165 °C produk gorengan 
sudah lewat matang (gosong) (Ilmi et al., 2015). 
Hasibuan et al., (2013) juga melaporkan bahwa 
karoten pada MSM relatif stabil selama pemanasan 
pada suhu 150 °C
Bilangan peroksida (peroxide value, PV)
 Bilangan peroksida MSM dan campuran dengan 
minyak kelapa dan flavor butter selama penggorengan 
hingga 10 kali disajikan pada Gambar 1. Sebelum 
penggorengan, PV MSM yang dicampur dengan 
minyak kelapa dan flavor butter lebih rendah 
dibandingkan dengan MSM (9,45 meq/kg). Selama 
penggorengan pertama hingga kelima, PV MSM dan 
campurannya dengan flavor cenderung menurun 
namun dengan peningkatan hingga penggorengan 
kesepuluh PV cenderung meningkat. Sementara itu, 
MSM yang dicampur dengan minyak kelapa, terjadi 
peningkatan PV hingga penggorengan kesepuluh. Hal 
ini terjadi disebabkan oleh adanya asam laurat pada 
campuran tersebut. Asam laurat relatif lebih cepat 
tengik pada saat pemanasan dan penggorengan 
berulang (Ketaren, 2008). Meskipun demikian, PV 
MSM, campuran MSM dengan minyak kelapa dan 
flavor dengan penggorengan sebanyak 10 kali 
memberikan PV di bawah 10 meq/kg. Hal ini 
menunjukkan bahwa mutu minyak relatif stabil dan 
aman untuk dikonsumsi hingga penggorengan 
kesepuluh. Standar Nasional Indonesia (SNI 
7709:2012) minyak goreng mempersyaratkan PV yaitu 
maksimum 10 meq/kg (BSN, 2012).
 Semakin banyak jumlah penggorengan cenderung 
menyebabkan PV meningkat. Siswanto dan Mulasari 
(2015) juga melaporkan hal yang sama bahwa ada 
pengaruh frekuensi penggorengan terhadap 
peningkatan PV pada minyak goreng. Hal ini 
dikarenakan oleh minyak terus mengalami pemanasan 
dengan waktu yang lebih tinggi dibandingkan 
penggorengan pertama. Pada saat pemanasan terjadi 
kontak minyak dengan oksigen yang menyebabkan 
terjadinya proses oksidasi (Martianto et al., 2009).
Keterangan: angka yang sama pada satu kolom menunjukkan 
berbeda tidak nyata pada taraf 1% uji lanjut Duncan
Kadar asam lemak bebas (ALB)
 Kadar ALB MSM dan campurannya selama 
penggorengan tidak menunjukkan perubahan atau 
relatif sama dengan bahan baku awal sebelum 
penggorengan (Gambar 3). Hasibuan (2016) juga 
telah melaporkan bahwa kadar ALB minyak goreng 
relatif tidak berbeda selama penggorengan pertama 
hingga kelima antara jenis pangan yang digoreng 
menggunakan minyak goreng terfortifikasi karoten dan 
retinol palmitat. Meskipun demikian, pada jumlah 
penggorengan tertentu kadar ALB ada yang 
mengalami peningkatan. Peningkatan pengulangan 
penggorengan akan menimbulkan reaksi hidrolisis 
semakin cepat sehingga ALB akan meningkat. 
Peningkatan ALB sebesar 0,04-0,21% dapat terjadi 
setelah 40 jam penggorengan dan stabil antara 0,2-
0,24 % sampai dengan 1900 jam. Kadar ALB setelah 
penggorengan minyak selama 29 jam sebesar 0,21% 
dan setelah 40 jam sebesar 0,25% (Razali dan Kristot 
dalam Tarmizi and Ismail, 2008).
Uji Organoleptik Produk Kentang
 Tingkat kesukaan produk kentang yang digoreng 
menggunakan MSM, campuran MSM dan flavor 0,5% 
dan minyak kelapa 20% disajikan pada Tabel 5. 
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan 
bahwa produk kentang goreng yang digoreng 
menggunakan flavor relatif lebih tinggi dan berbeda 
Peningkatan kesukaan minyak sawit merah dengan penambahan minyak nabati atau flavor 
dan stabilitasnya dalam penggorengan berulang
Kadar karoten
 Kadar karoten MSM dan campurannya selama 
penggorengan berulang disajikan pada Gambar 2. 
Pada penggorengan pertama dan kedua, kadar 
karoten MSM cukup drastis menurun dari 263 ppm 
menjadi 230 ppm dan 150 ppm namun demikian 
dengan meningkatnya jumlah penggorengan 
penurunannya relatif landai (pada penggorengan 
kesepuluh kadar karoten sebesar 110 ppm). 
Campuran MSM dengan flavor dan minyak kelapa 
tidak mengalami penurunan kadar karoten yang 
drastis seperti MSM pada saat pengggorengan 
pertama namun demikian penurunan terus terjadi 
dengan meningkatnya jumlah penggorengan. 
 Penurunan kadar karoten disebabkan oleh 
senyawa karoten mudah terdegradasi oleh panas. 
Beberapa peneliti telah melaporkan degradasi karoten 
selama penggorengan. Retensi karoten menurun 
menjadi 83% setelah penggorengan satu kali, 28% 
setelah dua kal i dan 6% setelah t iga kal i 
penggorengan (Rao dalam Hasibuan dan Siahaan, 
2014). Retensi karoten setelah dua kali penggorengan 
adalah 60% tetapi hilang sebesar 65-100% setelah 
tiga, empat dan lima kali penggorengan (Manorama, 
2014). Perbedaan retensi karoten setiap perlakuan 
penggorengan dapat disebabkan oleh berbedanya 
suhu dan lamanya penggorengan.
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Gambar 1. PV MSM dan campurannya selama penggorengan berulang
Figure 1. PV RPO and its mixture during repeated frying
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pengaruh frekuensi penggorengan terhadap 
peningkatan PV pada minyak goreng. Hal ini 
dikarenakan oleh minyak terus mengalami pemanasan 
dengan waktu yang lebih tinggi dibandingkan 
penggorengan pertama. Pada saat pemanasan terjadi 
kontak minyak dengan oksigen yang menyebabkan 
terjadinya proses oksidasi (Martianto et al., 2009).
Keterangan: angka yang sama pada satu kolom menunjukkan 
berbeda tidak nyata pada taraf 1% uji lanjut Duncan
Kadar asam lemak bebas (ALB)
 Kadar ALB MSM dan campurannya selama 
penggorengan tidak menunjukkan perubahan atau 
relatif sama dengan bahan baku awal sebelum 
penggorengan (Gambar 3). Hasibuan (2016) juga 
telah melaporkan bahwa kadar ALB minyak goreng 
relatif tidak berbeda selama penggorengan pertama 
hingga kelima antara jenis pangan yang digoreng 
menggunakan minyak goreng terfortifikasi karoten dan 
retinol palmitat. Meskipun demikian, pada jumlah 
penggorengan tertentu kadar ALB ada yang 
mengalami peningkatan. Peningkatan pengulangan 
penggorengan akan menimbulkan reaksi hidrolisis 
semakin cepat sehingga ALB akan meningkat. 
Peningkatan ALB sebesar 0,04-0,21% dapat terjadi 
setelah 40 jam penggorengan dan stabil antara 0,2-
0,24 % sampai dengan 1900 jam. Kadar ALB setelah 
penggorengan minyak selama 29 jam sebesar 0,21% 
dan setelah 40 jam sebesar 0,25% (Razali dan Kristot 
dalam Tarmizi and Ismail, 2008).
Uji Organoleptik Produk Kentang
 Tingkat kesukaan produk kentang yang digoreng 
menggunakan MSM, campuran MSM dan flavor 0,5% 
dan minyak kelapa 20% disajikan pada Tabel 5. 
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan 
bahwa produk kentang goreng yang digoreng 
menggunakan flavor relatif lebih tinggi dan berbeda 
Peningkatan kesukaan minyak sawit merah dengan penambahan minyak nabati atau flavor 
dan stabilitasnya dalam penggorengan berulang
Kadar karoten
 Kadar karoten MSM dan campurannya selama 
penggorengan berulang disajikan pada Gambar 2. 
Pada penggorengan pertama dan kedua, kadar 
karoten MSM cukup drastis menurun dari 263 ppm 
menjadi 230 ppm dan 150 ppm namun demikian 
dengan meningkatnya jumlah penggorengan 
penurunannya relatif landai (pada penggorengan 
kesepuluh kadar karoten sebesar 110 ppm). 
Campuran MSM dengan flavor dan minyak kelapa 
tidak mengalami penurunan kadar karoten yang 
drastis seperti MSM pada saat pengggorengan 
pertama namun demikian penurunan terus terjadi 
dengan meningkatnya jumlah penggorengan. 
 Penurunan kadar karoten disebabkan oleh 
senyawa karoten mudah terdegradasi oleh panas. 
Beberapa peneliti telah melaporkan degradasi karoten 
selama penggorengan. Retensi karoten menurun 
menjadi 83% setelah penggorengan satu kali, 28% 
setelah dua kal i dan 6% setelah t iga kal i 
penggorengan (Rao dalam Hasibuan dan Siahaan, 
2014). Retensi karoten setelah dua kali penggorengan 
adalah 60% tetapi hilang sebesar 65-100% setelah 
tiga, empat dan lima kali penggorengan (Manorama, 
2014). Perbedaan retensi karoten setiap perlakuan 
penggorengan dapat disebabkan oleh berbedanya 
suhu dan lamanya penggorengan.
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Gambar 1. PV MSM dan campurannya selama penggorengan berulang
Figure 1. PV RPO and its mixture during repeated frying
berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
Hasrul Abdi Hasibuan dan Ijah
nyata dibandingkan menggunakan MSM 100% dan 
campurannya dengan minyak kelapa. Tingkat 
kesukaan panelis terhadap penampakan warna 
kentang yang digoreng relatif disukai oleh panelis 
karena warna yang ditimbulkannnya agak kemerahan. 
Namun demikian, campuran MSM dan minyak kelapa 
memberikan nilai relatif lebih tinggi (3,2) namun tidak 
berbeda nyata dengan kedua minyak lainnya. Hal ini 
disebabkan oleh warna MSM sebagai dasar dari 
bahan baku awal berwarna merah. Namun dengan 
penambahan minyak kelapa sebanyak 20% warna 
merah tersebut sedikit lebih rendah dibandingkan 
MSM 100%. Tingkat kesukaan panelis terhadap 
aroma produk kentang menggunakan MSM dengan 
flavor 0,5% relatif lebih tinggi (2,9) namun tidak 
berbeda nyata dengan MSM 100% dan campurannya 
dengan minyak kelapa. Hal ini menunjukkan bahwa 
bahan campuran tidak meninggalkan aroma yang 
khas pada produk kentang dan panelis menyatakan 
bahwa aroma produk kentang menggunakan MSM 
100% juga tidak memberikan aroma yang kuat seperti 
bahan bakunya.
Gambar 2. Kadar karoten MSM dan campurannya selama penggorengan berulang
Figure 2. Carotene content of RPO and its mixture during repeated frying
KESIMPULAN 
 Pencampuran minyak sawit merah (MSM) dengan 
minyak nabati (minyak inti sawit, minyak kelapa dan 
lemak cokelat) dan flavor butter dapat meningkatkan 
mutu dan kesukaan panelis. Minyak kelapa 
merupakan minyak yang memiliki tingkat kesukaan 
tertinggi. Penggunaan flavor butter sebaiknya 
digunakan sebanyak 0,5%. Uji penggorengan 
campuran MSM:minyak kelapa (80:20) dan MSM 
dengan flavor butter 0,5% memiliki kestabilan mutu 
tinggi selama penggorengan berulang dan tingkat 
kesukaan terhadap produk gorengannya juga tinggi 
dibandingkan MSM. 
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Figure 3. FFA content of RPO and its mixture during repeated frying
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1 1 1 1Mira Ariyanti , Intan Ratna Dewi , Yudithia Maxiselly ,  dan Yudha Arief Chandra
PERTUMBUHAN BIBIT KELAPA SAWIT (Elaeis guineensis Jacq.) 
DENGAN KOMPOSISI MEDIA TANAM DAN INTERVAL PENYIRAMAN 
YANG BERBEDA
THE GROWTH OF OIL PALM (Elaeis guineensis Jacq.) SEEDLING WITH 
DIFFERENT PLANT MEDIA AND WATERING INTERVAL 
disertai penyiraman 2 hari sekali menghasilkan 
pertumbuhan bibit kelapa sawit yang terbaik terutama 
pengaruhnya terhadap pertambahan tinggi tanaman, 
pertambahan lilit batang dan bobot kering tajuk. 
Pemberian kompos pada media tanam subsoil 
mengurangi pemberian air sebanyak 50%.  
Kata kunci: bibit kelapa sawit, kompos, penyiraman
Abstract Plant media is crucial factor in supporting the 
growth of oil palm seedling. Availability of nutrient and 
water within the plant media must become primary 
concern when providing growing media for the oil palm 
seedling. Suficient available water within the media can 
be obtained by adding organic compose and this effort 
is expected to increase the soil water holding capacity. 
This research was aimed to study the best plant media 
composition and watering interval giving the most 
positive impact to the growth of oil palm seedling. The 
experiment was conducted from April 2017 to August 
2017 at the Experiment Station Ciparanje, Faculty of 
Agriculture, Padjadjaran University, Jatinangor, 
Sumedang Regency, West Java. The experiment used 
Randomized Block Design that arranged in factorial 
patterns with two factors. The first factor consisted of 
four levels of plant media composition namely plant 
media topsoil, subsoil:compost (1:1),  subsoil:compost 
(1:2), subsoil:compost (1:3). The second factor 
consisted of 3 levels of watering interval namely every 
day, once in two days, and once in three days. The 
results of experiment showed that subsoil can be made 
as an alternative plant media for oil palm seedling by 
adding compost with certain comparison accompanied 
by proper interval watering. The composition of plant 
Abstrak Media tumbuh merupakan faktor penting 
dalam menunjang pertumbuhan bibit kelapa sawit. 
Ketersediaan unsur hara dan air dalam media tanam 
perlu mendapat perhatian utama kaitannya dengan 
penyediaan media tanam bagi bibit kelapa sawit. 
Ketersediaan air yang baik dalam media tanam dapat 
diupayakan dengan penambahan pupuk organik di 
mana langkah ini diharapkan meningkatkan daya 
pegang tanah terhadap air dalam media tanam. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji komposisi 
media tanam dan interval penyiraman. Waktu 
pelaksanaan percobaan dari bulan April 2017 sampai 
Agustus 2017 di Kebun Percobaan Ciparanje, 
Fakultas Pertanian, Universitas Padjadjaran, 
Kabupaten Sumedang, Provinsi Jawa Barat dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok faktorial 
dua faktor. Faktor pertama adalah komposisi media 
tanam yang terdiri atas empat taraf yaitu topsoil, 
subsoil: kompos (1:1), subsoil:kompos (1:2), 
subsoil:kompos (1:3). Faktor kedua adalah interval 
penyiraman terdiri dari setiap hari, dua hari sekali, tiga 
hari sekali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
subsoil dapat dijadikan media tanam alternatif 
pengganti topsoil bagi bibit kelapa sawit dengan 
menambahkan kompos dengan perbandingan 1:3 
disertai dengan interval penyiraman yang tepat. 
Komposisi media tanam subsoil dan kompos (1:3) 
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berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
